Zagadnienia do egzamindw klasyfikacyjnych i poprawkowych

KL. | cukiernik

1.Technologie produkcji cukierniczej

1. Znaczenie higieny w produkcji cukierniczej

2. Organizowanie stanowiska pracy

3. Podstawowe przepisy prawne obowigzujgce w
produkcji wyrobdéw spozywczych

4. Fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne
zanieczyszczenia zywnosci

5. Systemy zapewniania jakosci zdrowotnej zywnosci

6. Charakterystyka systemu HACCP

7. Zagrozenia i krytyczne punkty kontroli w produkcji
cukierniczej

8. Normalizacja, normy i certyfikacja

9. Typyirodzaje norm

10. Budowa receptury cukierniczej

11. Obliczanie namiaru surowcow na podstawie receptury

12. Obliczanie namiaru surowcodw na podstawie receptury

13. Podziat i znaczenie sktadnikdéw pokarmowych

14. Charakterystyka sktadnikow odzywczych

15. Zrédta sktadnikéw odzywczych

16. Wartos¢ odzywcza i energetyczna produktéw
spozywczych

17. Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej
pozywienia

18. Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej
pozywienia ¢wiczenia

19. Podstawowe wiadomosci o drobnoustrojach

20. Zastosowanie drozdzy, bakterii i plesni w przemysle
spozywczym

21. Wptyw drobnoustrojow na psucie sie zywnosci

22. Zmiany zachodzgce w produktach spozywczych
podczas produkcji i przechowywania

23. Czynniki wptywajace na produkty spozywcze podczas
przetwarzania i przechowywania

24. Klasyfikacja i podziat metod utrwalania zywnosci

25. Charakterystyka metod utrwalania zywnosci

26. Charakterystyka metod utrwalania zywnosci

27. Metody skojarzone utrwalania zywnosci

28. Wptyw metod utrwalania na trwatosé i jakos¢
Zywnosci

29. Metody organoleptyczne oceny jakosci zywnosci

30. Zastosowanie metod organoleptycznych

31. Analiza sensoryczna i jej zastosowanie

32. Ocena organoleptyczna wybranych produktéw

33. Ocena organoleptyczna wybranych produktow.

34. Programy komputerowe stosowane w cukiernictwie

35. Programy komputerowe stosowane w cukiernictwie
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36.

37.

38.
39.
40.

41.
42.
43.
44.

Czynniki wptywajace na jakos$¢ przechowywanych
surowcow i potproduktow

Zasady i warunki magazynowania surowcow i
potproduktow

Rodzaje magazynow

Sposoby magazynowania surowcow i potproduktow
Monitorowanie surowcow i potproduktéow w czasie
przechowywania

Magazynowanie dodatkéw i materiatéw pomocniczych
Rodzaje dokumentéw magazynowych

Wypetnianie dokumentéw magazynowych
Wypetnianie dokumentéw magazynowych

45.
46.

47.
48.

49.
50.

51.
52.

53.

54.

55.

56.
57.

58.
59.

60.

61.

62.
63.

64.
65.
66.

67.

Klasyfikacja i podziat surowcéw cukierniczych
Charakterystyka i zastosowanie maki w produkcji
cukierniczej

Ocena organoleptyczna réznych rodzajow maki
Charakterystyka i zastosowanie srodkéw
spulchniajgcych w produkcji cukierniczej

Poréwnanie réznych srodkéw spulchniajgcych
Charakterystyka i zastosowanie ttuszczéw w produkcji
cukierniczej

Badanie punktéw dymienia ttuszczéw
Charakterystyka i zastosowanie mleka w produkcji
cukierniczej

Ocena organoleptyczna mleka spozywczego, Smietanki
i Smietany

Charakterystyka i zastosowanie seréw twarogowych w
produkcji cukierniczej

Charakterystyka i zastosowanie jaj w produkcji
cukierniczej

Badanie swiezosci jaj rdznymi metodami
Charakterystyka i zastosowanie cukru w produkcji
cukierniczej

Rozrdznianie réznych gatunkdéw cukru
Charakterystyka i zastosowanie syropow cukrowych w
produkcji cukierniczej

Charakterystyka i zastosowanie miodu w produkcji
cukierniczej

Pozostate $rodki stodzace i ich zastosowanie w
produkcji cukierniczej

Powtdrzenie wiadomosci

Charakterystyka i zastosowanie w produkcji
cukierniczej owocéw

Ocena organoleptyczna réznych rodzajéw owocow
Ocena organoleptyczna réznych rodzajéw owocow
Charakterystyka i zastosowanie w produkcji
cukierniczej przetworéw owocowych

Ocena organoleptyczna réznych rodzajow przetworow
owocowych




68.
69.

70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.

80.
81.

Zastosowanie nasion w cukiernictwie
Charakterystyka uzywek i ich zastosowanie w
produkcji cukierniczej

Charakterystyka kakao

Dodatki do zywnosci i ich podziat

Zastosowanie dodatkéw do zywnosci w produkcji
cukierniczej

Oznakowanie dodatkow do zywnosci na
opakowaniach produktéw spozywczych

Podziat opakowan

Funkcje opakowan

Oznakowanie opakowan

Odczytywanie informacji z opakowan produktéw
spozywczych

Odczytywanie informacji z opakowan produktéw
spozywczych

Rodzaje opakowan stosowanych w produkcji
cukierniczej

Rodzaje Srodkéw czystosci

Srodki myjace i dezynfekujgce stosowane do mycia w
zaktadach cukierniczych.

2. Wyposazenie zaktaddw cukierniczych

Organizacja pracy na lekcjach

wyposazenia zaktadéw
cukierniczych

Zapoznanie z materiatem
nauczania i wymaganiami
edukacyjnymi

Organizowanie stanowiska
pracy w produkcji cukierniczej

11.

. Odczytywanie informacji z

Ogdlne informacje o technice i
kierunkach rozwoju produkcji
cukierniczej

Znaczenie higieny i ochrony
Srodowiska w produkcji
cukierniczej

Klasyfikacja zaktadéw
cukierniczych

Schemat blokowy zaktadu
cukierniczego typu
rzemieslniczego

Zapoznanie z rysunkiem
technicznym

Normalizacja w technice

tabel, wykreséw i schematéw
Rysowanie schematéw linii
technologicznych — ¢w.




12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Rodzaje instalacji w zaktadach
przemystu spozywczego
Charakterystyka instalacji
elektrycznej i oswietleniowej
oraz energetycznej
Charakterystyka instalacji
wodno-kanalizacyjnej
Instalacja gazowa, wentylacja i
klimatyzacja
Charakterystyka
podstawowych czesci i
zespotdw maszyn
Rozpoznawanie elementéw
maszyn na podstawie
schematdéw technicznych
Instrukcje obstugi maszyn
Dokumentacja techniczna
maszyn i urzadzen

Podziat srodkdéw transportu
Charakterystyka sSrodkéw
transportu zewnetrznego
Charakterystyka sSrodkéw
transportu wewnetrznego
Zasady eksploatacji maszyn i
urzadzen transportowych
Podstawy chtodnictwa i
zamrazalnictwa zywnosci
Budowa i zasada dziatania
sprezarkowego urzgdzenia
chtodniczego

Meble chtodnicze i
zamrazalnicze

Zasady eksploatacji i
konserwacji urzagdzen
chtodniczych

3. Bezpieczenstwo i higiena pracy

1. Ochrona pracy w Polsce, podstawowe pojecia z
zakresu BHP.
a. Zrédta prawa pracy w Polsce.
b. Istota bezpieczenstwa i higieny pracy.
c. Bezpieczenstwo socjalne.




mo A

g.

Higiena pracy.
Srodowisko pracy.
Narazenie zawodowe.
Choroby zawodowe.

Nadzér i kontrola nad warunkami pracy i
ochrony Srodowiska. Zadania i uprawnienia
instytucji i stuzb dzialajacych w Polsce.

a.
b.

c.
d.

Nadzor nad warunkami pracy.

Nadzér nad warunkami pracy sprawowany
przez Panstwowg Inspekcj¢ Pracy, Panstwowg
Inspekcje Sanitarng i Urzad Dozoru
Technicznego.

Spoteczny nadzoér nad warunkami pracy.
Organizacja stuzby bezpieczenstwa i higieny
pracy w przedsigbiorstwie

Prawa i obowiazki pracownikow oraz
obowiazki pracodawcow w zakresie BHP.

a.

b.

Prawa i obowiazki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

obowiazki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.
Odpowiedzialno$¢ za wykroczenia przeciwko
prawom pracownika.

Konsekwencje naruszenia przepisow i zasad
bhp podczas wykonywania zadan
zawodowych.

Odpowiedzialno$¢ porzadkowa i materialna
pracownika.

Odpowiedzialno$¢ cywilna.

Przedsi¢wzigcia realizowane w zakladzie pracy
w ramach ochrony przeciwpozarowej,
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony

Srodowiska.

a. Szkolenia pracownikow.

b. Szkolenie pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

c. Ochrona zdrowia pracownikow.

d. Profilaktyczne badania lekarskie.

e. stosowanie znakow i sygnatow bezpieczenstwa

Czynniki szkodliwe, niebezpieczne i uciazliwe.

Czynniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i
psychospoteczne.

Zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych cukiernika.

a.

b.

Oddziatywanie czynnikéw niebezpiecznych,
szkodliwych i ucigzliwych,

Zrodta powstawania czynnikéw i ich
oddziatlywanie na organizm cztowieka,
Zanieczyszczenia powietrza.




Zapobieganie negatywnym oddzialywaniom

czynnikow wystepujacych na stanowisku pracy

cukiernika.

a. Zabezpieczenie przed dziataniem czynnikow
fizycznych, chemicznych i biologicznych.

b. Ograniczanie zagrozenia.

c. Przeciwdziatanie zagrozeniu zakazeniem.

Srodki zapobiegajace skutkom zagrozen w

zakladzie pracy.

a. Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;.

b. Rodzaje srodkéw ochrony indywidualnej i
zbiorowe;j.

c. Funkcje ochronne $rodkow ochrony.

d. Urzadzenia ochronne maszyn i urzadzen.

10.

Zasady bezpiecznej pracy przy wykonywaniu

prac kuchennych.

a. Organizacyjne i techniczne $rodki ochrony
przed zagrozeniami.

b. Zasady postugiwania si¢ narzg¢dziami
recznymi, elektrycznymi i elektronarzedziami.

c. Zagrozenia pozarowe a obowigzki pracodawcy
i pracownika

11.

Ergonomia w zyciu codziennym i pracy
zawodowej.
a. ergonomia koncepcyjna i korekcyjna.

12,

Organizacja stanowiska pracy zgodnie z
zasadami bezpiecznej pracy, wymaganiami
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $Srodowiska.

a. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji
stojacej.

b. Organizacja stanowiska pracy przy pozycji
siedzace;.

c. Instrukcje uzytkowania narzgdzi, przyrzadow i
urzadzen.

d. Wyposazenie stanowiska pracy.

e. Reczne prace transportowe.

f. Zasady bezpiecznej pracy w magazynach
czgséei zamiennych i materiatow
eksploatacyjnych.

g. Zagrozenia pozarowe a obowiazki pracodawcy
i pracownika

13.

Skutki nieprzestrzegania przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska.
a. Wypadki przy pracy,

b. Straty materialne.

14,

Postepowanie w razie wypadku przy pracy

pozaru i w sytuacjach kryzysowych.

a. Wypadki przy pracy, procedury postepowania.

b. Zasady postgpowania w sytuacjach zagrozenia
pozarem, pozaru i w sytuacjach kryzysowych.

c. Ewakuacja,

d. Wykorzystanie podrgcznego sprzetu
gasniczego,




15. Udzielanie pierwszej pomocy ofiarom
wypadkow oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia.




